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Resumo
Este trabalho teve como objetivo caracterizar quimicamente a polpa 
do fruto de cinco genótipos de murucizeiro, a fim de obter subsídios 
que permitam avançar com o programa de melhoramento genético. 
Os materiais genéticos foram caracterizados quanto ao pH, acidez 
titulável, sólidos solúveis, ratio, umidade, vitamina C, carotenoides 
totais e compostos fenólicos totais. Os resultados demonstraram haver 
diferença estatística entre as médias dos genótipos para todas as 
variáveis estudadas. O genótipo ‘FCAP-7’ destacou-se por apresentar 
a mais alta relação SS/AT, atributo apreciado pelas indústrias 
processadoras. Com relação aos compostos bioativos analisados, o 
genótipo ‘FCAP-7’ apresentou os maiores teores de vitamina C  
(86,64 mg/100 g) e polifenóis totais (120,04 mg/100 g), enquanto, 
para o teor de carotenoides totais, destacaram-se os genótipos ‘Cristo’ 
(11,39 μg/g), ‘Igarapé-Açu’ (9,52 μg/g) e ‘Açu’ (9,13 μg/g).
Termos para indexação: Byrsonima crassifolia (L.) H.B.K., genótipos, 
vitamina C, carotenoides, compostos fenólicos.
Abstract
This study aimed to chemically characterize the pulp of the fruit of five 
genotypes of murucizeiro in order to obtain subsidies to advance the 
breeding program. Genetic materials were analyzed for pH, titratable 
acidity, soluble solids, ratio, moisture, vitamin C, total carotenoids and 
phenolic compounds. The results showed statistical difference between 
the averages of the genotypes for all variables. Genotype ‘FCAP-7’ 
stood out for presenting the highest SS/TA ratio, attribute appreciated 
by processing industries. Regarding the analyzed bioactive compounds, 
‘FCAP-7’ genotype had the highest levels of vitamin C (86.64 mg/100 g) 
and total polyphenol (120.04 mg/100 g); while for the content of total 
carotenoid genotypes ‘Cristo’ (11.39 μg/g), 'Igarapé-Açu' (9.52 μg/g) 
and 'Açu' (9.13 μg/g) stood out.
Index terms: Byrsonima crassifolia (L.) Kunth, genotypes, vitamin C, 
carotenoids, phenolic compounds.
Physicochemical and 
Chemical Characterization of 
Muruci Fruit Pulp 
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Introdução
O murici [Byrsonima crassifolia (L.) H.B.K.], pertencente à família 
Malpighiaceae, tem sido utilizado pela população como alimento ou 
como agente terapêutico (GUSMÃO et al., 2006). Sua casca, rica em 
taninos, é muito utilizada popularmente como cicatrizante e anti- 
-inflamatório, em virtude de sua elevada adstringência (RODRIGUES; 
CARVALHO, 2001). Já o chá da casca do caule apresenta atividade 
adstringente nas diarreias e disenterias (GUSMÃO et al., 2006). 
Quando maduro, o muruci possui a casca e a polpa suculenta, com 
coloração amarelo intenso, sabor adocicado e cheiro característico. A 
polpa é carnosa e macia, podendo ser consumida in natura ou sob a 
forma de sucos, geleias, sorvetes e licores (ALVES; FRANCO, 2003). 
Representa uma boa fonte de energia, lipídios, fibras alimentares, 
cálcio (SILVA et al., 2008) e vitamina C (84 mg/100 g) (VIEIRA et al., 
2010). Estudos mostram que o muruci também possui componentes 
antioxidantes, como os compostos fenólicos e os carotenoides 
(BARRETO et al., 2009). 
A caracterização físico-química dos frutos e a quantificação de 
componentes bioativos são importantes para o conhecimento do valor 
nutricional e funcional do murici e do ponto de vista comercial, para 
agregar valor e qualidade ao produto final. Dentre os compostos com 
propriedades funcionais em alimentos, substâncias com atividade 
antioxidante têm recebido grande atenção, pois auxiliam a proteger o 
organismo humano contra o estresse oxidativo, evitando e prevenindo 
uma série de distúrbios crônico-degenerativos (YAHIA, 2010).
Considerando-se a avidez dos mercados interno e externo por sabores 
exóticos, o murici apresenta grande potencial de aproveitamento e 
expansão na culinária brasileira. Tais características exóticas, como o 
sabor (gosto e aroma), tornam-no, na forma in natura e processada, 
candidato em potencial a exportações, bem como alternativa para 
geração de renda no mercado interno (SOUSA, 2013).
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Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar a caracterização 
físico-química e química da polpa em frutos de cinco genótipos de 
murucizeiros, oriundos do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa 
Amazônia Oriental, a fim de obter subsídios que permitam avançar com 
o programa de melhoramento genético da cultura.
Material e Métodos
Os frutos de cinco genótipos, em completo estádio de maturação, 
foram coletados após sua queda das plantas matrizes de murucizeiro, 
provenientes do Banco Ativo de Germoplasma (BAG) pertencente à 
Embrapa Amazônia Oriental. Para as análises, foram utilizados cerca de 
400 g de polpa de muruci para cada genótipo. A quantidade de fruto 
usada para a obtenção da polpa variou de acordo com o rendimento 
para cada genótipo, sendo utilizados entre 600 g a 800 g de frutos. 
Para a obtenção da polpa, foi realizada a fricção dos frutos em peneira 
de malha de aço inoxidável. As polpas dos genótipos estudados, 
codificados como ‘Cristo’, ‘Açu’, ‘Guataçara 1.1’, ‘FCAP-7’ e ‘Igarapé- 
-Açu’, foram analisadas quanto ao pH (ASSOCIATION OF OFFICIAL 
ANALYTICAL CHEMISTS, 1997), acidez titulável (ASSOCIATION 
OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1997), sólidos solúveis 
(ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1997), ratio 
[calculado por meio da relação entre sólidos solúveis totais e acidez 
total titulável, segundo Reed et al.(1986)], umidade (ASSOCIATION 
OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1997), vitamina C [segundo 
método da Association of Official Analytical Chemists (1984), 
modificado por Benassi (1990)], carotenoides totais (GODOY; 
RODRIGUEZ-AMAYA, 1994) e polifenóis totais (SINGLETON;  ROSSI 
JUNIOR,  1965).
Os resultados das características avaliadas foram submetidos à análise 
de variância e as médias, quando significativas, comparadas pelo Teste 
de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o software SAS® versão 
8.0 (SAS INSTITUTE, 1999).
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Resultados e Discussão
Análises físico-químicas e químicas 
Os resultados das características físico-químicas e químicas da polpa 
dos frutos de cinco genótipos de murucizeiros estão apresentados na 
Tabela 1. De maneira geral, verifica-se que as características dos frutos 
foram significativamente influenciadas pelas variações intrínsecas do 
material genético.
Para o pH, observou-se diferença significativa entre os genótipos 
estudados, com valores médios variando de 3,10 a 3,90. O genótipo 
‘FCAP-7’ apresentou o maior valor e o ‘Igarapé-Açu’ apresentou o 
menor pH. Esses valores estão de acordo com Canuto et al. (2010), 
que observaram pH de 3,7 para muruci proveniente de Roraima. Já 
Morzelle et al. (2015), em estudo sobre a caracterização química da 
polpa de muruci proveniente do cerrado brasileiro, observaram pH de 
4,74, valor superior ao observado no presente estudo. 
Com relação à acidez titulável, os valores variaram de 0,93% a 
3,08% de ácido cítrico, teores relatados para os genótipos ‘FCAP-7 
e ‘Guataçara 1.1’, respectivamente. Já os genótipos ‘Cristo’, ‘Açu’ e 
‘Igarapé-Açu’ não apresentaram diferenças significativas entre si. Os 
valores de acidez titulável obtidos neste estudo são superiores àqueles 
relatados por Canuto et al. (2010) e Morzelle et al. (2015), de 1,0% e 
0,17%, respectivamente. Esta variação é comum em frutos de espécies 
ainda não domesticadas, podendo ocorrer grande variação para as 
características físico-químicas entre as diferentes matrizes (MORZELLE 
et al., 2015).
Valores expressivos de sólidos solúveis são valorizados pela indústria 
de alimentos e também para o consumo in natura, uma vez que 
estão intimamente relacionados a um maior rendimento durante o 
processamento (SANTOS et al., 2010).
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Para os sólidos solúveis, observou-se diferença significativa entre 
as amostras, à exceção dos genótipos ‘FCAP-7’ e ‘Igarapé-Açu’, 
que apresentam os maiores valores (16,80 °Brix e 17,72 °Brix, 
respectivamente). O genótipo ‘Guataçara’ apresentou o menor valor, 
12,20 °Brix, sendo este próximo àquele relatado por Morzelle et al. 
(2015), de 12,06 °Brix. Araújo et al. (2009), estudando frutos de 
muruci-rasteiro (Byrsonima verbascifolia) encontraram valor inferior 
de sólidos solúveis (9,75 °Brix) em frutos provenientes da região de 
Maceió. Canuto et al. (2010), estudando frutos de muruci provenientes 
de Roraima e colhidos no estádio de vez, relataram teor de sólidos 
solúveis de 1,5 °Brix, valor muito inferior ao observado neste trabalho. 
De maneira geral, essas diferenças observadas para as características 
físico-químicas entre os frutos dos genótipos estudados e mesmo 
entre a literatura consultada podem ser atribuídas a fatores genéticos e 
diferentes condições edafoclimáticas de cultivo.
A relação SS/AT (ratio) proporciona uma boa avaliação do sabor 
dos frutos, sendo mais representativa do que a medição isolada de 
açúcares e acidez (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os frutos de muruci 
apresentaram variação de ratio entre 3,96 e 18,02, destacando-se 
o genótipo ‘FCAP-7’ com a maior relação, seguido pelo genótipo 
‘Igarapé-Açu’ (ratio de 6,75). Portanto, como o sabor dos frutos é 
uma característica a ser considerada em programas de melhoramento, 
deve-se dar ênfase aos estudos com os genótipos que apresentaram 
elevados valores de ratio. 
Para a umidade, observou-se diferença significativa entre as amostras, 
à exceção dos genótipos ‘Açu’ e ‘Igarapé-Açu’, que apresentaram 
os menores valores. Verificou-se variação de 75,45% a 79,91% 
entre os genótipos, estando de acordo com o relatado por Guimarães 
e Silva (2008) (75,87%). Canuto et al. (2010), em estudo sobre 
a caracterização físico-química de polpas de frutos da Amazônia, 
observaram para polpa de muruci valor de 92,8%.
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Já é reconhecida a relação entre a ingestão de frutos e hortaliças e a 
diminuição do risco de desenvolvimento de diversas doenças crônico- 
-degenerativas mediadas pela ação de radicais livres. Esses alimentos 
contêm grande concentração de compostos bioativos que possuem, 
como função fisiológica, a ação contra radicais livres (AVELLO; 
SUWALSKY, 2006). Entre os compostos bioativos conhecidos, 
merecem destaque a vitamina C, os carotenoides e os compostos 
fenólicos.
A vitamina C foi a variável que mais oscilou entre os genótipos 
estudados (19,99 mg/100 g a 86,64 mg/100 g), verificando-se 
diferença significativa entre todas as amostras, com destaque para 
o genótipo ‘FCAP-7’, que apresentou o maior teor dessa vitamina. 
Na literatura consultada, observou-se também grande variação entre 
os teores relatados em diferentes trabalhos. Rufino et al. (2009) 
descrevem alto teor de vitamina C em murici (148 mg/100 g) e 
Morzelle et al. (2015) relatam valor intermediário (92,59 mg/100 g), 
próximo ao observado para o genótipo ‘FCAP-7’. Já Canuto et al. 
(2010) verificou teor muito inferior (0,3 mg/100 g), porém próximo ao 
relatado por Barreto et al. (2009) (0,4 mg/100 g). Segundo Rufino et 
al. (2009), o teor de vitamina C pode variar entre diferentes regiões 
do País, em função de fatores como temperatura, intensidade de luz 
e conteúdo de umidade, além do processamento da polpa, que pode 
afetar bastante a concentração de ácido ascórbico.
Os carotenoides são compostos bioativos presentes nas frutas e 
hortaliças, que além de serem responsáveis pela cor, apresentam 
excelentes propriedades antioxidantes. Estes pigmentos podem atuar 
tanto na proteção de células contra radicais livres, como sequestrar 
espécies reativas de oxigênio; alguns deles apresentam ainda atividade 
pró-vitamina A. Embora sejam micronutrientes, presentes em pequenas 
concentrações (μg/g), os carotenoides estão entre os constituintes 
alimentícios mais importantes (RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA, 2008). 
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De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, observou- 
-se diferença significativa na concentração de carotenoides totais dos 
genótipos de murucizeiro estudados, destacando-se ‘Cristo’, ‘Açu’ e 
‘Igarapé-Açu’ com os maiores teores. Barreto et al. (2009), em estudo 
sobre compostos bioativos em vários frutos tropicais, relataram para 
o muruci teor de carotenoides totais de 1,2 μg/g, valor inferior ao 
observado no presente estudo. Quando se compara os resultados 
verificados para os genótipos estudados (7,19 µg/g a 11,39 µg/g)  
com outros frutos tradicionais como pêssego (6,9 μg g-1), manga  
(12,8 μg g-1) e maracujá (4,7 μg g-1) (GODOY; RODRIGUEZ-AMAYA, 
1994), pode-se observar que os teores obtidos para o muruci são 
considerados significativos. 
Para os compostos fenólicos totais, observou-se variação de  
32,98 mg/100 g (‘Cristo’) a 120,04 mg/100 g (‘FCAP-7’), com diferença 
significativa entre esses genótipos e os demais (‘Açu’, ‘Guataçara 
1.1’ e ‘Igarapé-Açu’), os quais apresentaram teores intermediários e 
semelhantes entre si. Canuto et al. (2010) verificaram para polpa de 
muruci 102,03 mg/100 g de fenóis totais, próximo ao valor observado 
para o genótipo ‘FCAP-7’. Já Rufino et al. (2009) encontraram para o 
muruci teor de polifenóis extraíveis de 937 mg/100 g e Barreto et al. 
(2009), teor de 384,5 mg/100 g, valores superiores aos observados no 
presente estudo.
De maneira geral, a comparação dos resultados para vitamina C, 
carotenoides totais e fenólicos totais com os dados da literatura deixa 
claro que as condições edafoclimáticas da matéria-prima (local da 
colheita, solo e clima) são uma fonte de considerável variabilidade 
para a composição de micronutrientes. No entanto, de acordo com a 
ampla gama de valores relatados em alguns estudos, variáveis como o 
estádio de maturação da fruta, cultivar/variedade, época de colheita, 
temperatura, entre outros, podem também contribuir para essas 
diferenças (BARRETO et al., 2009).
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Conclusões
Para avançar no programa de melhoramento genético da cultura 
do murucizeiro, a caracterização físico-química e química da 
polpa dos frutos permite a indicação do genótipo ‘FCAP-7’, por 
apresentar elevada relação SS/AT, atributo apreciado pelas indústrias 
processadoras de polpa de frutas, além do maior teor de vitamina C e 
compostos fenólicos totais. Já os genótipos ‘Cristo’, ‘Igarapé-Açu’ e 
‘Açu’, destacaram-se no teor de carotenoides totais. 
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